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Grande parte dos resíduos gerados no processamento de frutas são 
descartados no meio ambiente. Logo, o aproveitamento destes resíduos 
poderia contribuir positivamente para a redução dos impactos ambientais e 
obtenção de produtos com alto valor agregado. Baseando-se nisso objetivou-
se realizar uma breve revisão da literatura, elencando os principais resíduos de 
frutas e alternativas para seu aproveitamento. A revisão literária foi efetuada 
através da consulta em diversas bases de dados. Estima-se que o consumo 
brasileiro de frutas processadas passe dos 23 milhões de toneladas, gerando 
uma imensa quantidade de resíduos que são descartados indevidamente no 
meio ambiente. Uma das maneiras encontradas para solucionar tal problema 
foi a produção de farinha a partir de resíduos de polpa, utilização de resíduos 
do processamento de sementes e cascas para produção de subprodutos 
para a indústria cosmética e farmacêutica, substrato na produção de fungos, 
extração de compostos de interesse e carvão ativado. Com base no exposto, 
há inúmeras aplicações para o reaproveitamento de resíduos agroindustriais 
de frutas, contribuindo como uma alternativa promissora para inovação nas 
indústrias, minimizando danos ao meio ambiente e promovendo saúde. 











































O setor de fruticultura no Brasil se encontra em expansão, onde se 
estima que cerca de 53% da produção é comercializada em forma in natura 
e 47% destinada ao setor agroindustrial para produção de sucos, chás, polpas 
congeladas, geleias e outros (OLIVEIRA, 2018).  
Grande parte dos resíduos gerados no processamento de frutas são 
descartados no meio ambiente, utilizados para fins de compostagem ou 
aproveitados como fonte de alimentação para animais de grande porte 
devido ao seu baixo custo (PINTO et al., 2017). No entanto, o aproveitamento 
destes resíduos poderia contribuir positivamente para a redução dos impactos 
ambientais e promover a obtenção de produtos com alto valor agregado 
(JULICH et al., 2016).  
Conforme Pinto et al. (2017) o aproveitamento destes resíduos se 
constitui como uma ótima alternativa para a obtenção de insumos para a 
indústria, seja ela química, farmacêutica, cosmética ou alimentícia. Muitos dos 
resíduos gerados podem ser utilizados na indústria alimentícia para 
formulações de produtos com elevado valor nutricional e características 
funcionais (BICAS, 2016).  
É possível obter um concentrado de fibras a partir do bagaço de maçã, 
o qual poderia ser utilizado em variados produtos, como lácteos, bebidas, 
geleias, barras de cereais, entre outros (PROZ, 2017). A extração de fibras a 
partir de resíduos de inúmeras frutas pode ser realizada, resultando em um 
produto que pode ser vendido com maior valor agregado (BARCELLOS et al, 
2018). Resíduos da produção de laranja lima, podem ser utilizados para 
produção de vinho e vinagre, na extração de óleo essencial da casca e 
produção de pectina (SILVA et al., 2016).  
De outra forma, objetivando a reutilização de resíduos de vinificação 
Constantini (2018) constou que a semente de uva Isabel apresenta óleo de 
ótima qualidade podendo ser utilizado como matéria prima na indústria 








































Logo, o cultivo de cogumelos pode ser uma das alternativas para o 
aproveitamento de resíduos provenientes do processamento de frutas, como 
a maçã (PINTO et al., 2017).  
Com base no exposto, objetivou-se realizar uma breve revisão da 




A revisão literária foi efetuada através da consulta de trabalhos 
científicos publicados nos últimos anos em áreas afins com o tema proposto 
em diversas bases 
de dados: Scielo, Science Direct, Web of Science, Google Acadêmico, 
Periódico Capes, entre outras.  
O levantamento foi realizado através da pesquisa do potencial dos 
resíduos agroindustriais, destacando-se principalmente os resíduos de frutas 
para produção de subprodutos nas mais diversas áreas, conforme listado no 
presente trabalho. 
 
2.1 RESÍDUOS GERADOS  
 
Com base em estudos feitos pelo instituto Brasileiro de Geografia e 
Estatística (IBGE), a produção brasileira de frutas no ano de 2013 somou a 
marca de 41,6 milhões de toneladas (REETZ et al., 2015).  
Estima-se que o consumo brasileiro de frutas processadas passe dos 23 
milhões de toneladas (SEBRAE, 2015). Conforme o mesmo, o processamento 
de frutas se restringe basicamente aos ramos de sucos, néctares, drinques de 
frutas e polpas, entretanto, a grande produção de polpa acaba por gerar 
uma imensa quantidade de resíduos, que são descartados indevidamente no 
meio ambiente.  
 









































2.2.1 Produção de farinhas  
 
Uma das maneiras encontradas para solucionar o descarte indesejado 
de frutas foi a produção de farinha a partir de resíduos de polpa, que pode 
ser utilizadapara agregar valor nutricional em produtos cárneos, lácteos e 
ainda panificação, podendo ainda trocar a farinha de trigo em algumas 
ocasiões (OLIVEIRA, 2015). 
A maioria dos testes realizados com a farinha, forma destinados a 
produção de biscoitos do tipo cookies, sendo utilizados vários tipos de frutas 
sendo elas ácidas, semi-ácidas, doces e hiper-hídricas todas elas atingindo 
uma boa aceitação dos consumidores representando uma inovação na 
indústria de alimentos (GARCIA et al., 2017). 
 
2.2.2 Produção de cosméticos e fármacos  
 
Com o aumento da procura por um estilo de vida mais equilibrado com 
o meio ambiente, livre de agrotóxicos e que valorize os ingredientes naturais, 
a indústria cosmética vem buscando a formulação de produtos inovadores. 
Desse modo, houve uma crescente demanda pela comercialização de 
produtos certificados como naturais, orgânicos e biocosméticos. (OLIVEIRA, 
2018), que utilizam matérias-primas de origens vegetais, representando uma 
alternativa de substituição dos materiais sintéticos por naturais (FILHO; FRANCO 
2015).  
Atualmente, destaca-se a utilização de resíduos do processamento de 
alimentos tais como sementes e cascas de frutas para a produção de 
subprodutos, devido ao grande potencial dos componentes bioativos dos 
mesmos. (FILHO; FRANCO, 2015).  
O óleo de semente de uva é muito empregado em indústrias 
cosméticas, sendo que a extração por prensa mecânica realiza o 
esmagamento das sementes removendo parcialmente o óleo (FREITAS, 2007). 
Conforme o autor, o óleo é empregado na fabricação de sabonetes finos, 








































xampus). Além disso, esse óleo pode substituir com vantagens o óleo de 
amêndoas no processo de tratamento de estrias nas gestantes devido a 
presença de vitamina E e compostos fenólicos (FREITAS, 2007). 
Já na indústria farmacêutica, o óleo desempenha papel importante na 
elaboração de medicamentos para uso interno que exijam a presença de um 
óleo 
natural como veículo, como por exemplo, o uso da vitamina D2, em que 
o mesmo atua com poder anti-oxidante protegendo a vitamina de uma 
possível degradação (FREITAS, 2007).  
 
2.2.3 Substrato na produção de fungos 
 
Segundo Pinto et al. (2017) os resíduos agroindustriais provenientes do 
processamento de frutas, como o caso do bagaço de maçã, podem ser 
utilizados como substrato para o cultivo de cogumelos.  
Em pesquisa realizada, Postingher (2016) observou que o cultivo de 
cogumelos comestíveis Pleurotus albidus em bagaço e engaço provenientes 
da elaboração de suco de uva orgânico variedade Bordô, provoca aumento 
na produção de corpos de frutificação quando comparado aos cultivados 
em serragem de Pinus sp.. Além disso, conforme o autor, os mesmos 
apresentam maior quantidade de compostos fenólicos totais e melhor 
capacidade antioxidante, o que indica o amplo potencial a ser explorado. 
 
2.2.4 Extração de compostos de interesse 
 
Os resíduos provenientes de frutas podem ser utilizados para extração 
de vitaminas, pectina, minerais, fibra alimentar e antioxidantes que são 
essenciais para o funcionamento do organismo humano, além disso, 
conforme apontam estudos, as sementes e cascas possuem altas 









































Conforme Infante et al. (2013) os compostos abordados que podem ser 
extraídos dos resíduos de frutas, trazem benefícios à saúde como a redução 
de risco de câncer, Alzheimer, catarata e Parkinson. Os resíduos agroindustriais 
de frutas, podem vir a atuar como antioxidantes naturais, substituindo os 
sintéticos, sendo mais seguro para alimentação, agregando valor e 
promovendo a redução de resíduos descartados no meio ambiente (INFANTE 
et al., 2013).  
 
2.2.5 Carvão ativado  
 
O carvão ativado é um material que apresenta alta capacidade de 
adsorção, sendo eficiente e amplamente utilizado para o tratamento de 
água e efluentes, entretanto, a fabricação desses adsorventes por vezes é de 
alto custo devido à origem e o valor da matéria prima (BACCAR et al., 2009). 
Aliado a isso, conforme o mesmo autor tem-se também perdas durante o 
processo de recuperação do adsorvente, tornando sua utilização, muitas 
vezes, onerosa. A utilização de resíduos agroindustriais é uma alternativa para 
desenvolver adsorventes de baixo custo, contribuindo para a redução dos 
custos na eliminação dos resíduos (BHATNAGAR; SILLANPAA, 2010). Segundo 
os autores, os resíduos das plantas da agricultura são abundantemente 
disponíveis e relativamente baratos, os materiais agrícolas, principalmente 
aqueles que contêm celulose, mostram potencialidade na adsorção de 
diversos poluentes, além do mais, os resíduos agrícolas são uma fonte rica para 





Conforme os aspectos abordados na presente pesquisa, há inúmeras 
aplicações para o reaproveitamento de resíduos agroindustriais de frutas, 








































produtos cárneos, lácteos e panificação, tornando-se uma alternativa 
promissora para inovação na indústria de alimentos.  
Além disso, resíduos provenientes de frutas podem ser utilizados na 
produção de cosméticos e fármacos substituindo produtos sintéticos por 
naturais, e na extração de carvão ativado para a limpeza de água e 
efluentes, embora, demande de um alto custo. 
Resíduos agroindustriais de frutas podem também servir de substratos 
para o cultivo de fungos e extração de compostos, como vitaminas, pectina, 
fibras alimentares, minerais e antioxidantes, agregando valor à produtos, 
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